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Jahrestagung des dgh-Fachausschusses Haushaltstechnik

Nahrung zubereiten -
Mit Kompetenz in die Zukunft

Anfang Miirz fand die Jahrestagung des dgh-Fachausschusses Haushalts-
technik in Giitersloh statt. Diskutiert wurde iiber Lebensmittel und ihre Zube-
reitung in der Zukunft, iiber Niedertemperatur- und Dampfgarverfahren
sowie Nahrungszubereitung auf Induktionskochstellen. Die Exkursionen
fiihrten in Werke von Miele und Dr. Oetker.

elche Trends gibt es derzeit
s’s/ im Bereich Lebensmittel-
konsum und auf welche

Weise wird die Nahrungsmittelindu-
strie diese kiinftig bedienen? Welche
Vorteile bieten die modernen Garver-
fahren Niedertemperaturgaren und
Dampfgaren gegeniiber traditionellen
Methoden der Nahrungszubereitung?
Wie lassen sich objektive Daten zum
Energieverbrauch von Induktionskoch-
feldern generieren, um dem Konsu-
menten eine bessere Vergleichsmdg-
lichkeit beim Kauf eines solchen
Kochgerites bieten zu konnen? Dies
sind nur einige der Fragen, die auf der
diesjdhrigen Tagung des Fachaus-
schusses Haushaltstechnik der deut-
schen Gesellschaft fiir Hauswirtschaft
mit dem Thema ,Perspektiven der
Nahrungszubereitung — Mit Kompe-
tenz in die Zukunft* diskutiert wurden.
Die Tagung fand am 5. und 6. Mérz bei
der Miele & Cie. KG in Giitersloh statt.

Erndhrung und Trends
fiir die Zukunft

,,Konnen Ihre Kinder kochen? Wer-
den Thre Enkelkinder noch kochen
konnen?* Mit dieser provokanten Fra-
gestellung erdffnete Dr. Udo Spiegel
von Dr. Oetker seinen Vortrag ,,Food
for the Future®, in dem er die Sicht-
weise seines Unternehmens zu diesem
Thema erlduterte. ,,Zumindest den
Backofen, die Mikrowelle und die
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Spiilmaschine werden sie wohl bedie-
nen konnen®, glaubt Spiegel. Und
damit das in der Zukunft tatsdchlich
und moglichst noch besser klappe, trii-
gen die Hausgeratehersteller und die
Verarbeiter von Lebensmitteln eine
besondere Verantwortung. Die derzei-
tige Situation erfordere im Hinblick
auf Erndhrung und Fehlerndhrung
sowie die sich wandelnden sozialen
Strukturen von den am Markt Beteilig-
ten zukunftsorientierte Strategien. Dr.
Oetker biete schon heute fiir seine Pro-
dukte eine Gelinggarantie und betrach-
te sich als Problemldser fiir weniger
ambitionierte Konsumenten.

Seine weiteren Ausfiihrungen baute
Spiegel auf folgenden, von Verhaltens-
forschern im Hinblick auf den Lebens-
mittelkonsum identifizierten Trends
auf (Quelle: Natural Marketing Institu-
te 2007):

e Das Zeitalter der Individualisierung
e Fasse den Moment

e Immer in Bewegung

e Streben nach inneren tiefen Werten

e ,Back to the Future®, Einfachheit
und Authentizitét

e Angst vor Neuem — Wunsch nach
sicheren Nahrungsmitteln und Ge-
trinken sowie nach Okologischen/
umweltfreundlichen Produkten

e Dic neuen Medien (zum Beispiel
Einkaufen tibers Internet)

e Gedichtnistraining/Gehirnjogging
e FEssen als Event — auch zu Hause

e Functional Food mit Gesundheits-
nutzen.

Diese Trends kommentierte Spiegel
folgendermafen: ,,Unsere Gesellschaft
hat immer mehr Single-Haushalte, die
Menschen leben ldnger, sind aktiver
und nutzen vielfdltige Angebote. Eine
Individualisierung der Anspriiche ist
die Folge, gleichgiiltig ob man es im
Hinblick auf Technik, Dienstleistun-
gen, Medikamente, Kiichengerite und
-ausstattungen oder Lebensmittel sicht.
Es gibt 250 verschiedene Pizzen in
Deutschland, Misli zum Selbermi-
schen und Backmischungen mit
Rezeptbiichern fiir die individuelle
Ausgestaltung. ,,Nutrigenomic Compa-
nies* stellen Verbrauchern inzwischen
individuell auf ihre Genexpression
ausgerichtete Didten zur Verfiigung.

»Carpe diem* empfahlen schon die
Romer. Die Auswirkungen heute sind
bei Lebensmitteln der situative Ver-
zehr, der an allen Orten und in allen
Situationen ein schnell zuzubereiten-
des Lebensmittel verlangt. Dabei spie-
len spezielle Geridte wie Mikrowellen
und durch Mikrowellen unterstiitzte
Back- und Gargerite eine nicht uner-
hebliche Rolle.

Neben Traditionalisten gibt es auch
die Verbraucher, die immer auf der
Suche nach etwas Neuem sind. Innova-
tionen kommen bei diesen Personen
besonders gut an. Sie sind experimen-
tierfreudig und begriinden den Erfolg
neuer Produkte. Als Beispiel kann die
Molekulare Gastronomie dienen, die
einen Anreiz fiir Neues bietet.

Ethik, Moral, Umweltbewusstsein,
Nachhaltigkeit und Tierschutz stehen
haufig im Vordergrund und beeinflus-
sen das Produktangebot am Markt. Fair
Trade, Bio, das Bier fiir den Regen-
wald, delfinfreundlicher Thunfisch,
Eier aus Freilandhaltung, Pfandfla-
schen, Okobilanzen und der ,,Carbon
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Footprint“ stehen als Losungsbeispiele
fiir dieses Verhaltensmuster.

Zuriick in die Zukunft: Im Kontrast
zur Molekularen Gastronomie stehen
einfache, glaubwiirdige, authentische
Produkte, beispielsweise Regionales,
Handwerkliches und Selbstgemachtes,
hoch im Kurs. ,,Clean Labelling* ist in
aller Munde.

Die Neophobie ldsst die Verbrau-
cher nach sicheren Lebensmitteln fra-
gen. Bio- und umweltfreundliche Pro-
dukte stehen als Synonyme fiir Sicher-
heit und gutes Gewissen. In Zeiten, in
denen die Lebensmittel so sicher wie
nie waren, gelingt es immer wieder,
diese Tatsache durch publizistisch
tiberhohte Darstellung zu unterminie-
ren. Und wenn — wie kiirzlich gesche-
hen — die Politik nicht mehr auf wis-
senschaftlicher Basis, sondern oppor-
tunistisch entscheidet, Warnhinweise
fir Farbstoffe zu verlangen, verunsi-
chert dies eher die Verbraucher, als
dass es hilfreich ist.*

(Neue) Medien beeinflussen
die Verbraucher

Den neuen Medien rdumt Udo
Spiegel hinsichtlich des Einflusses auf
das Verbraucherverhalten die grofite
Bedeutung ein: So wiirden viele Ein-
kaufsprozesse von zu Hause angesto-
Ben. Vergleiche von Produkten beein-
flussen die Auswahl. Von Stiftung
Warentest bis Ciao.com, von Ebay bis
Pizzatest.de beeinflussen Medien die
Verbraucher oder versuchen es zumin-
dest. Selbst Bestellungen von frischen
Lebensmitteln und Getrdnken sind im
Internet moglich.

Gehirnjogging: Dieser Punkt ist aus
der Sicht Spiegels unter zweierlei
Aspekten zu bewerten. Einmal gebe es
vielféltige Moglichkeiten, das Gehirn
zu trainieren, aber auch solche, Gehirn-
funktionen durch den Verzehr entspre-
chender Lebensmittel zu unterstiitzen.

,,Wiahrend die Kochkiinste und die
Kochhaufigkeit abnimmt, wird Kochen
als Event immer haufiger.“ Mit Freun-

den, Interessierten und anderen ,,Gour-
mands* wiirden kaiserliche Meniis in
geselliger Runde erlebt. Das Fernsehen
habe sein Programm zu einem erheb-
lichen Anteil auf mehr oder weniger
inspirierende Kochshows umgestellt
und unterstiitze diesen Trend.

Einer der identifizierten Mega-
trends sei die neue Sportlichkeit und
das gewachsene Gesundheitsbewusst-
sein, was entsprechende Lebensmittel
erfordere, die auch angeboten wiirden.

Anschliefend kam Udo Spiegel auf
das Stichwort der Kaufentscheidung
des Verbrauchers zu sprechen. Er
nannte zundchst drei Faktoren, die das
Einkaufsverhalten beeinflussen: Sen-
sorische und hedonistische Produkter-
wartung, den Erstkauf sowie die Ver-
wendung des Produktes. Personliche
oder verbraucherbezogene Faktoren —
wie Bildung, personliche biologische,
auf Genetik oder auch Erziehung
basierende Vorlieben und Aversionen
soziale oder kulturreligios
bestimmte und in der Tradition verhaf-
tete Grenzen — konnen vom Hersteller
nicht beeinflusst oder gedndert werden.
Ebenso seien die soziodkonomischen
Faktoren, die in Zeiten der Finanzkrise
zunehmende Bedeutung erlangen, als
gegeben hinzunehmen und in der Pro-
duktkonzeption zu beriicksichtigen.

Demgegeniiber konnen die pro-
duktbezogen extrinsischen Faktoren
sehr wohl von den Lebensmittelprodu-
zenten beeinflusst werden. ,,Von der
Verpackungsgestaltung samt ihrem
Konzept tiber den Preis und die Distri-
bution bis hin zur Kommunikation und
der tatsdchlichen Verfiigbarkeit gehen
zahlreiche Kaufimpulse aus, die den
Verbraucher bewegen, eine Kaufent-
scheidung zu treffen, erlduterte Udo
Spiegel.

Im Fall von Lebensmitteln kdnne
der Verbraucher am Point of Sale aller-
dings nicht die dem Produkt innewoh-
nenden intrinsischen Faktoren beurtei-
len, sondern er entwickele eine ent-
sprechende Erwartung. Wenn Zuberei-

sowie

tung und Genuss erfolgt seien, konnten
diese dann zu unterschiedlichen Er-
gebnissen fithren — im giinstigsten Fall
zum abermaligen Kauf des Produktes.

Fiir die Lebensmittelbranche sicht
Spiegel folgende vier Megatrends, die
aus der Sicht Dr. Oetkers kiinftig
bedient werden sollten:

e Convenience,
e Qualitdt und Sicherheit,
e Genuss,

e Gesundheit.

Es sei allerdings nicht mdglich,
Lebensmittel gegen die Schwéchen der
Verbraucher zu entwickeln, obwohl es
immer mehr Politiker gebe, die dies
von der Lebensmittelindustrie fordern.
,,Grundsitzliche Anderungen wird es
bei den Lebensmitteln der Zukunft
nicht geben®, lautete das Fazit Udo
Spiegels.

Niedrige Temperaturen fiir
saftigeres Fleisch

Uber eine besonders schonende
Garmethode fiir Fleisch, das sogenann-
te Niedertemperaturgaren, referierte
Miele-Mitarbeiterin Alexandrine Zie-
then. Der Vorteil beim Niedertempera-
turgaren besteht darin, dass das Fleisch
wesentlich weniger Saft verliert (circa
5 % im Vergleich zu etwa 30 % bei
konventioneller Garmethode).

Fiir das Niedertemperaturgaren eig-
nen sich vor allem bindegewebsarme
Fleischstiicke Kalb, Rind,
Schwein oder Lamm, die frei von tliber-
schiissigem Fett sind. Um eine ge-
braunte Kruste zu erhalten, wird das
Fleisch vor oder nach dem eigentlichen
Niedertemperaturgarvorgang auf dem
Kochfeld oder im Backofen von allen
Seiten angebraten. Das Niedertempera-
turgaren erfolgt im vorgeheizten Back-
ofen bei Ober- und Unterhitze und
Garraummittentemperaturen zwischen
70 °C und 130 °C. ,,Um die Kerntem-
peratur des Fleischstiickes prizise
ermitteln zu konnen, empfiehlt es sich,

von
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einen Kerntemperaturfithler zu ver-
wenden, idealerweise mit mehreren
Messstellen®, sagte Ziethen. Der
Niedertemperatur-Garvorgang sei be-
endet, sobald die Kerntemperatur er-
reicht sei. Je nach Fleischstiick und
Temperatur in der Mitte des Garraums
dauere dies in der Regel zwischen
einer und bis hin zu mehreren Stunden.
Nach Erreichen der Ziel-Kerntempera-
tur kann das Fleischstiick serviert oder
bei Bedarf bis zum Servieren warmge-
halten werden.

Beim Niedertemperaturgaren
kommt es im Vergleich zum konven-
tionellen Garen durch die niedrigeren
Umgebungs- und Kerntemperaturen
im Fleisch zu einer verringerten Dena-
turierung der Proteine. Hierdurch ver-
liert das Fleisch messbar weniger Was-
ser und wird saftiger und zarter als
beim konventionellen Garen. Des Wei-
teren liegt beim Niedertemperaturga-
ren ein geringes Temperaturgefille von
der Oberfliche zum Kern des Fleisch-
stiicks vor. Niedertemperaturgegartes
Fleisch ist somit beziiglich Farbe und
Gargrad gleichmédBiger als konventio-
nell gegartes Fleisch.

Um dem Koch oder der K&chin das
Leben leichter zu machen, stellen sich
die Geritehersteller auf das neue Ver-
fahren ein: ,,Miele fiihrte im Werk
Oelde Versuchsreihen zum Thema
Niedertemperaturgaren im Backofen
durch®, erklirte Alexandrine Ziethen.
,Dabei wurden mittels Garversuchen
und anschliefender sensorischer Prii-
fung die optimalen Einstellungen
beziiglich Garraummittentemperatur,
-durchspiilung und Ziel-Kerntempera-
tur je Fleischstiick und Tierart er-
mittelt. Diese optimalen Einstellungen
wurden in die Gerdteelektronik der
Backofen in Form von Automatikpro-
grammen eingespeist. Dadurch wird
dem Kunden neben einer bequemen
Zubereitung ein optimales Garergebnis
ermoglicht.*

Dampfgarer werden beim Verbrau-
cher immer beliebter und sind inzwi-
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schen als neue Gerdtekategorie in vie-
len Haushalten zu finden. Die Griinde
sind eindeutig: Das Garen in Dampf ist
fiir viele Speisen nicht nur die
schmackhafteste, sondern — wissen-
schaftlich erwiesen — auch die gesiin-
deste Zubereitungsmethode.

Dampfen:

Verfahren, Technik, Priifung

Uber die physikalisch-technischen
Aspekte, die beim Dampfgaren eine
wichtige Rolle spielen, referierten die
Imperial-Mitarbeiter Hartmut Dittrich
und Thomas Metz. ,,.Beim Dampfen
wird Wéarme vorwiegend durch Kon-
densation von Wasserdampf iibertra-
gen®, erlduterte Dittrich einleitend.
Dies habe zur Folge, dass die Lebens-
mittel nicht ausgelaugt wiirden und
ihre natiirliche Farbe behielten. Dieses
Garverfahren ist auch bei Dampftem-
peraturen unter 100 °C moglich, indem
durch Luftzumischung der Partial-
druck des Dampfes geringer ist als der
Umgebungsdruck. ,,Wenn man den
Taupunkt regelt, also die Temperatur,
bei der der Dampf kondensiert, hat
man ein geeignetes Verfahren, um
Lebensmittel zu erwdrmen. Denn dann
wird kein Teil des Lebensmittels tiber
die Taupunkttemperatur erwérmt, und
es gibt somit kein Uberhitzen der Spei-
sen. Vielmehr wird nur derjenige Teil
des Lebensmittels erwdrmt, der kilter
ist als der Taupunkt®, erklarte Dittrich.

Vollig andere Bedingungen liegen
beispielsweise beim Garen und Erwir-
men von Speisen in der Mikrowelle
vor. Hier erwirmen sich diejenigen
Bereiche einer Speise immer stdrker,
die besonders viel Mikrowellenenergie
absorbieren. Mit fortschreitender Zeit
wird dieser Unterschied zu den tibrigen
,»Regionen* immer grofer. Das Garen
mit Mikrowellen wie auch das Kochen
mit Strahlung und Konvektion zédhlen
zu den trockenen Garverfahren. Alle
diese Verfahren zeigen gegeniiber dem
Déampfen andere Garergebnisse, auf
deren genauere Beschreibung Hartmut

Dittrich und Thomas Metz allerdings
nicht weiter eingingen.

Das drucklose Dampfen findet
unterhalb von 100 °C in einem Dampf-
luftgemisch statt. Aufgrund der unter-
schiedlichen Dichte entmischen sich
die beiden Medien: Der Dampf steigt
nach oben, die Luft féllt nach unten.
Um festzustellen, ob es bei verschiede-
nen Dampfgargerdten zu einer Entmi-
schung von Dampf und Luft kommt,
inwieweit trockene Warme das Garer-
gebnis der Speisen beeinflusst sowie
zur Untersuchung weiterer Faktoren
wird derzeit eine Priifnorm entworfen.
Mit Hilfe von mehreren Priifspeisen
wird im Rahmen dieser Priifnorm unter
anderem ermittelt, ob eine zeitliche
und Ortliche GleichmiBigkeit des
Dampfes gegeben ist. ,,Nur wenn das
der Fall ist, konnen Lebensmittel opti-
mal gegart werden. Dann ist das
Dampfen ein Garverfahren, bei dem
natiirlicher Geschmack und groB3tmog-
liche Gesundheit bei einfacher Hand-
habung erreicht werden®, schloss Hart-
mut Dittrich.

Kochen mit Induktion
in Zeiten des Energielabels

Induktionskochfelder werden in
Deutschland und Europa seit iiber 20
Jahren angeboten. Aktuelle Verkaufs-
zahlen lassen auf einen Marktanteil in
Deutschland in Hohe von 8 % und in
Europa von 20 % schlieBen. Im Gegen-
satz zu konventionellen Kochstellen,
wie Masse-Kochplatten, Glaskeramik
mit Heizelementen oder Gas, wird die
Wirme nicht in der Kochstelle erzeugt.
Stattdessen werden mit Hilfe einer
unter dem Kochfeld liegenden Induk-
tionsspule elektromagnetische Wech-
selfelder erzeugt, die den Boden des
Kochgeschirrs direkt erwdrmen. Die
Glaskeramik dient bei den Induktions-
kochfeldern lediglich als Standfliche
fiir das Kochgeschirr. Das Kochen mit
Induktion weist gegeniiber den her-
kommlichen Kochstellen einige ent-
scheidende Vorteile auf:
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Induktionskochstellen sind energetisch unschlagbar. Im Bild ein Induktions-Brd-
ter, der als Ergdnzung zu einem Induktionskochfeld mit Brdterzone gedacht ist.
Moglich ist auch die Verwendung im Backofen

e Die Energie steht sofort in vollem
Umfang zur Verfiigung und wird direkt
in den Topfboden tibertragen. Hieraus
resultieren extrem kurze Ankochzeiten.
1 1 Wasser kocht bereits nach durch-
schnittlich 2,5 min. Ebenso schnell
kann die Energiezufuhr gestoppt wer-
den. Ungewolltes Nachgaren, Festko-
chen der Speisen am Topfboden und
Uberkochen werden so vermieden.

e Die Elektronik des Kochfeldes rea-
giert sehr viel schneller auf verdnderte
Einstellungen. Ebenso sind Feinregu-
lierungen moglich. Sobald kein Topf
mehr auf dem Herd steht, schalten
Induktionskochfelder automatisch die
Energiezufuhr ab. Das Induktions-
kochfeld selbst wird nicht erhitzt und
erreicht durch die Strahlungswirme
des Kochgeschirrs Temperaturen, die
bei etwa 100 °C liegen. Induktionsher-
de verbrauchen im Durchschnitt 30 %
weniger Energie als Kochfelder mit
Strahlungsheizkorpern. Die Hitze ent-
wickelt sich direkt im Topfboden und
nicht durch Warmeiibertragung auf das
Kochfeld. Die
beruht darauf, dass es zu keinen Wir-
meverlusten an das Kochfeld kommt,

Energieeinsparung

die Ankochdauer sehr kurz ist und die
Abstrahlverluste an die Umwelt nur
gering sind.

Die Trends auf dem Markt der
Induktionskochfelder sind vielfaltig.
So werden inzwischen Kochfelder mit
folgenden zusédtzlichen Funktionen
und Ausstattungen angeboten:

e Kochzonen mit immer stidrkerer
Leistung, sogenannte ,,Boost-Funk-
tionen®,

e groflere Zonen (Paella-Zone, Bra-
ter),

e feinere Regelabstufungen durch
elektronische Regelungen,

e Flichenkochen, Autfhebung der
Kopplung von Kochtopfgroe an
die Kochzone.

,,Vor dem Hintergrund des steigen-
den Okologischen Bewusstseins in der
Bevolkerung zitieren Werbekampag-
nen gern, wie energiesparend und
effektiv induktionsbeheizte Kochfelder
arbeiten. Aktuell stehen dem interes-
sierten Kdufer aber wenig objektive
Informationen zur Verfligung, um dies

selbst vergleichen und beurteilen zu
konnen®, erlduterte Diane Lommel von
AEG-Electrolux. Ein Energielabel fiir
Induktionskochfelder gebe es bisher
noch nicht. Ursachen hierfiir ligen
unter anderem in der noch fehlenden
Definition der Messmethodik:

e Kochfelder sind offene Systeme
und brauchen nicht nur im tédglichen
Gebrauch beim Endkunden ein
,,Gegenstiick™, sondern auch bei einer
potenziellen Priifung auf Energiekenn-
zahlen unter Laborbedingungen. Dis-
kutiert werden derzeit ein Kochtopf
und ein kiinstlicher Priifgegenstand,
zum Beispiel ein Metallblock.

e Jedes Beheizungssystem hat seine
sehr speziellen Anforderungen an den
optimalen Priiftopf, so dass es keinen
universell nutzbaren Priifkdrper gibt.
Einflussfaktoren sind das Material, die
Bodendurchbiegung, Masse sowie die
Strahlungseigenschaften des Priifkoch-
geschirrs.

In Summe haben diese Eigenschaf-
ten einen enormen Einfluss auf das
Testergebnis. Ob nun jedes Behei-
zungssystem mit seinem optimalen
Priifgeschirr gepriift werden soll oder
alle Systeme mit dem gleichen, bleibt
noch zu entscheiden.

Die Priifmethodik beziehungsweise
die Basis der Messung ist noch nicht
definiert. Pramisse ist, dass ein reali-
tatsnahes Nutzungsverhalten des Haus-
halts widergespiegelt werden soll. Dies
umfasst eine Ankoch- und eine Fort-
kochphase. Wie nun diese anteilig zu
werten sind, hat ebenfalls einen enor-
men Einfluss auf die Kennzahlen.

Energieeffizienzmessungen konnen
nicht mit Lebensmitteln durchgefiihrt
werden, da die Varianz der Ausgangs-
ware sich negativ auf Wiederholbarkeit
und Reproduzierbarkeit auswirkt. Des
Weiteren ist die Frage: Wann ist eine
Kartoffel eigentlich gar?

»Die Bestimmung des Energie-
labels bei Kochfeldern kann entweder
in der reinen Angabe des Energiever-
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brauchs enden, dieses wiirde dann in
Klassen mit Maximalwerten eingeteilt.
Oder es konnte ein Wirkungsgrad aus-
gelobt werden, bei dem mdglicher-
weise eine Mindestmarke erreicht wer-
den miisste. Kochfelder unter diesem
Limit diirften nicht mehr angeboten
werden®, restimierte Diane Lommel.
Ein Energielabel, das einer der genann-
ten Vorgaben entspriche, hitte zur
Folge, dass die Massekochplatten
kiinftig nicht mehr angeboten wiirden.
Weiterhin konnte es zu Regelungen
kommen, die fiir den Endverbraucher
keinen Sinn hétten, aber einen guten
Labelwert ergdben. Und schlieBlich
konnten gewisse Aspekte der Ge-
brauchstauglichkeit negativ beeinflusst
werden.

In einem weiteren Vortrag berichte-
te Dr.-Ing. Peter Sieber, ehemaliges
Mitglied der Geschiftsleitung der Stif-
tung Warentest, zu ,,Folgerungen fiir
die Haushaltstechnik aus aktuellen
Tests der Stiftung Warentest*.

Exkursionen zu Miele und
Dr. Oetker

Drei Exkursionen boten weitere
interessante Einblicke zum Thema der
diesjdhrigen Tagung.

Miele-Stammwerk Giitersloh

Im Rahmen der Exkursion ins
Miele-Stammwerk in Giitersloh wur-
den die Produktionsstétten fiir Wasch-
vollautomaten besichtigt sowie die
sogenannte Cave vorgestellt. Cave ist
die Abkiirzung fiir ,,Computer-Aided
Virtual Environment®. Hiermit be-
schreitet Miele innovative Wege in der
Produktentwicklung. Mit Hilfe einer
hochentwickelten Projektionstechnik,
bestehend aus Optik, Elektronik und
Software, wird eine dreidimensionale
virtuelle Realitdt geschaffen. So lassen
sich Produkte, die real noch nicht exis-
tieren, in der virtuellen Welt verdndern,
ausprobieren und in unterschiedlichen
Umgebungen beurteilen. Wahrend
diese Technik in anderen Branchen,
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beispielsweise der Automobil- und
Luftfahrtindustrie, bereits seit Jahren
eingesetzt wird, ist Miele in der Haus-
gerdte-Branche Vorreiter. Miele will
mit Cave den Produktentwicklungs-
und Designzyklus, der bislang aus
einer langen Abfolge von Entwurfs-
und KorrekturmalBBinahmen bestand,
deutlich beschleunigen und mehr krea-
tives Potenzial freisetzen.

Miele-Werk Oelde

Doppelt geschweilit hélt besser —
deshalb baut Miele, einem hohen Qua-
litatsanspruch verpflichtet, die Muffeln
ihrer Einbauherde und -backoéfen mit
Punkt- und Rollnahtschweilung. Hier-
von konnten sich die Tagungsteilneh-
mer beim Besuch des Miele-Werkes in
Oelde vor Ort iiberzeugen. Die Gerite
werden in Klimakammern getestet —
dies gilt auch fiir die speziellen Grof3-
raum-Backdfen fiir den amerikani-
schen Markt, in denen ganze Truthdhne
zubereitet werden konnen. Dabei
gehen die Anforderungen der Miele-
Norm tber die gesetzliche Norm hin-
aus. Verschiedene Testverfahren, zum
Beispiel fiir Scharniere, sind auf 20
Jahre Lebensdauer in einem Vier-Per-
sonen-Haushalt ausgelegt.

Der zweite Teil des Rundganges
fiihrte durch die Fertigung, samt Be-
sichtigung der Elektrotauchemaillie-
rung. Samtliche Fragen der Besucher
von der Programmgestaltung der Elek-
tronik der Backofen bis zur Anwen-
dung des Niedertemperaturgarens wur-
den anschlieBend ausfiihrlich beant-
wortet. Abgerundet wurde die Priasen-
tation durch eine praktische Vorfiih-
rung des Klimagarens.

Dr. Oetker

Die dritte Exkursion erlaubte einen
Blick in die Dr.-Octker-Welt. Im ehe-
maligen ,,Puddingpulverbau®, einem
eindrucksvoll renovierten Produktions-
gebdude, konnten die Teilnehmer in die
Erlebniswelt rund um die Marke Oet-
ker eintauchen: in die Geschichte des

Unternehmens und die Entwicklung
der Produkte im Laufe der Zeit. Zudem
wurden die Verdnderungen in der Pro-
duktwerbung erlebbar gemacht. Inter-
essant waren die Erlduterungen zu den
unterschiedlichen Produktanforderun-
gen in den mehr als 30 Exportlandern
weltweit. Aulerdem wurden der Dr.-
Oectker-Back-Club und die Service-
Hotline erldutert. AbschlieBend warfen
die Teilnehmer einen Blick in die Ver-
suchskiiche, wo jedes verdffentlichte
Rezept in unterschiedlichen aktuellen
Geriten getestet wird, um das Gelin-
gen in moglichst allen Haushalten
garantieren zu konnen.

Neben den fiinf Fachvortrigen
informierten am zweiten Tag weitere
Kurzreferate iiber Aktuelles aus For-
schung und Praxis zu folgenden The-
men:

e Maria Braun, Universitit Bonn:
Qualitdtsverluste von tiefgefrore-
nen Lebensmitteln bei zyklischen
Temperaturen

e (laudia Gilleflen, Universitit Bonn:
Vergleich der nominellen und
realen Beladungskapazitit von Ge-
schirrspiilmaschinen

e C(lara Janczak, Universitit Bonn:
Systemanalyse der Energiever-
brauchsmessungen nach DIN EN
50304

e Wolfgang Schmidberger, zhaw und
Universitdit Bonn: Nahrung fiirs
Gehirn: Evaluation eines Online-
trainings zur Ausbildung kompeten-
ter Haushaltstechnikexperten von
morgen

Ein Tagungs-Reader mit einer
Kurzfassung aller Vortrdge erscheint
im Shaker-Verlag und ist ab Herbst im
Buchhandel erhéltlich.

Andreas Jenkel, Christiane Pakula,

Jochen Schiirken,

Arbeitskreis Offentlichkeitsarbeit

des dgh-Fachausschusses Haushaltstechnik



